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Ⅰ．緒言
日本のめんは、奈良から平安前期にかけての唐菓子
の伝来を初めとし、その後、鎌倉から室町期にかけて
技術の再伝来を受け、そうめん、うどん、そばが順次
完成されたと言われる 1）、2）。特に、うどんは室町から
江戸期にかけて急速に庶民の間に普及し、その食べ方
として、江戸前期の「料理物語」にはたれ味噌にこしょ
うの粉や梅干しがよいとあるが、江戸中期以降の「和
漢三才図会」には醤油汁を用いるとあり、「料理山海郷」
には鰹だしの醤油汁の作り方が記載されている 3）。今
日では、うどんは日本料理の中でも庶民的なものとな
り、西日本では関西をはじめ香川の讃岐うどんなどが、
東日本では東京から埼玉まで広範囲に分布する武蔵野
うどんがよく知られている 4）。
うどんのつゆは比較的調理方法が全国的に類似して
いる反面、使用するだしの素材や醤油の違いにより、
一般的に関東と関西では味や色調が異なっている。い
わゆる関東風では、濃口醤油を使用するためにつゆの
色が濃く、昆布、削り節（鰹節）を基本としただしを
使用している。一方、いわゆる関西風では、薄口醤油
を使用するためにつゆの色が薄く、昆布、削り節、鯖
節、いりこ（煮干し）などを基本としただしを使用し
ている 4）。また、四国ではいりこが、九州ではあご（飛
び魚）が使われることもある。若年層を対象とした調
査においても、うどんだしとしてインスタントのほか
鰹節、昆布、煮干し、鶏肉などが使用されているが、
地方によって使用されるだしの素材も異なる傾向が認
められている 5）。
うどんのつゆのおいしさ、すなわち、だしの成分と
してはうま味の主体となる昆布のグルタミン酸ナトリ
ウム、鰹節のイノシン酸などの核酸関連物質をはじめ、
遊離アミノ酸、ペプチド、有機酸、有機塩基、糖類、
ミネラルなどが関係していると言われる 6）。特に、遊
離アミノ酸はそれぞれ異なる味、すなわち甘味、うま
味、苦味、酸味を呈することから、その含量と組成は
味に大きく影響する。加工食品では、この性質を利用
して複数のアミノ酸を組み合わせることで食品の風味
を再現したり、味質の改善が行われている 7）。
そこで、本研究では、市販のうどんつゆに含まれる
塩分、糖分、イノシン酸などの核酸、グルタミン酸な
どの遊離アミノ酸含量を測定することにより、各うど
んつゆの特徴を比較検討した。
Ⅱ．実験方法
1．試料
試料として、市販のうどんつゆおよび即席カップう
どんのつゆを使用した。市販のうどんつゆは、京都府
産 3 品（試料 No.1、2、3）、愛知県産 1 品（試料
No.4）、香川県産 1品（試料 No.5）、長崎県産 2品（試
料 No.6、7）および H社から全国販売されている 1
品（試料 No.8）を用いた。即席カップうどんは、N
社から販売されているきつねうどんを用い、カップに
Eの表記があるものを西日本向け（試料 No.9）、Wの
表記があるものを東日本向け（試料 No.10）に販売さ
れているものとした。
2．試料液の調製
液体うどんつゆは、製品表示にしたがって原液のま
ま、または純水を記載の目安量だけ加えて希釈した。
粉末うどんつゆ、即席カップうどんに入っている粉末
つゆは、沸騰した純水を製品に記載されている目安量
だけ加えて希釈した。これらの溶液を十分かく拌した
後、No.2 のろ紙を用いてろ過し、ろ液を試料液とした。
3．塩分の測定
試料中の食塩濃度（％）は、KASHIWAGI DIGITAL 
SALTMETER model S-31 を用いて測定した。
4．糖分の測定
試料中の糖度（Brix％）は、ATAGO手持屈折計
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N3、N1 を用いて測定した。
5．核酸の測定
試料中のイノシン酸（IMP）およびグアニル酸
（GMP）を高速液体クロマトグラフィー（日本分光、
PU980）によって定量した 8）。すなわち、C18カラム（日
本分光、1.0mm × 15cm）を 0.5％リン酸・7.5％メタノー
ル溶液で平衡化した後、ろ過した試料液をかけ、同液
で溶出した。（流速 0.5ml ／ 1min、カラム温度
38℃）。溶出液中の核酸は 260nmでの吸光度を測定す
ることにより検出した。同液で調製した標準品を同様
に溶出し、その吸光度を試料と比較することによって
IMPおよび GMP量を求めた。データ解析には、
BORWIN Chromatography Software（システム・
JASCO-HPLC）を使用した。
6．遊離アミノ酸の分析
試料中の遊離アミノ酸のα -アミノ基にフェニルイ
ソチオシアネート（PITC）を微アルカリ性でカップ
リングさせ、生成するフェニルチオカルバモイルアミ
ノ酸（PTC-アミノ酸）を高速液体クロマトグラフィー
で分離することによりアミノ酸を定量した 9）。すなわ
ち、試料またはアミノ酸混合標準液（Waco、Amino 
Acids Mixture Standard Solution、Type H）をエッ
ペンドルフチューブに取り、減圧下で乾燥させた。こ
れにエタノール／蒸留水／トリエチルアミン混合液
（2：2：1）を加えてかく拌した後、再び減圧下で乾燥
させた。これにエタノール／蒸留水／トリエチルアミ
ン／ PITC混合液（7：1：1：1）を加えて室温で 20
分間反応させた後、減圧下で乾燥させ、分析に供した。
分析には高速液体クロマトグラフィー（日本分光、
PU980）を用い、逆相カラム（Waco、Wakosil-PTC、
4.0mm × 20cm）を専用溶離液（Waco、PTC-Amino 
Acids Mobile Phase A）で平衡化した後、ろ過した試
料液をかけ、専用溶離液（Waco、PTC-Amino Acids 
Mobile Phase B）を用いる直線グラジエント法によ
り溶出した（流速 1ml／ 1min、カラム温度 40℃）。
溶出液中のアミノ酸は 254nmでの吸光度を測定する
ことにより検出し、試料の吸光度を標準品と比較する
ことによって各アミノ酸量を求めた。データ解析には、
BORWIN Chromatography Software（システム・
JASCO-HPLC）を使用した。
7．うま味強度の算出
Yamaguchiの方法にしたがって IMP濃度（v（％））
とグルタミン酸ナトリウム濃度（u（％））からうま
味強度を算出した 10）。なお、グルタミン酸ナトリウム
濃度は、前述の 6．の方法で求めたグルタミン酸濃度
とした。
うま味強度＝ 1200uv＋ u
Ⅲ．実験結果および考察
1．塩分および糖分
表 1に各試料の塩分と糖度を示した。市販のうどん
つゆでは、塩分濃度は0.81～1.48％の範囲であったが、
ほとんどのものが 1.1 ～ 1.2％の範囲にあった。また、
地方間の差もほとんど見られなかった。即席カップう
どんのつゆでは約 0.8％であり、市販のうどんつゆよ
り低い値を示した。また、東日本向けと西日本向けの
差もほとんど見られなかった。真部ら 11）の報告によ
ると、店舗販売のうどんつゆの食塩濃度は平均で
1.47％であるが、東京の 2.10％に比べて大阪では
1.03％と低い値であった。今回の結果からは、市販の
うどんつゆに含まれる塩分は店舗販売のうどんつゆの
平均値よりも低い傾向を示したが、大阪の平均値より
は高い値であった。一方、前報 12）において測定した 6
種類の即席カップうどんの塩分も 0.83 ～ 1.00％であ
り、今回の結果と合わせて一般的に高いと思われがち
な即席カップうどんのつゆの塩分は、市販のうどんつ
ゆや店舗販売のうどんつゆよりも低いことが分かっ
た。アミノ酸、うま味物質、糖などの味覚強度は、食
塩が共存すると著しく増強される。例えば、グルタミ
表 1　試料中の塩分と糖分
試料 No. 塩分（％） 糖度（Brix％）
1 1.16 6.2
2 1.16 7.0
3 1.18 5.4
4 1.30 5.6
5 1.12 3.8
6 0.81 3.6
7 1.10 5.6
8 1.48 3.6
9 0.79 2.2
10 0.81 2.2
125市販うどんつゆの呈味成分の比較
ン酸ナトリウム（MSG）やイノシン酸（IMP）のう
ま味、アラニンの甘味は食塩が 100mM（約 0.6％）
付近で最大の増強作用を示すことが報告されてお
り 13）、即席カップうどんではこのような増強効果を利
用しておいしさを形成しているものと思われる。
糖度については、市販のうどんつゆでは 3.6 ～
7.0Brix％と 2倍近い幅が見られ、京都産の試料で高
い傾向にあった。また、即席カップうどんのつゆでは
市販のうどんつゆより低く、東日本向け、西日本向け
ともに 2.2Brix％であった。一般に、甘味を呈する砂
糖の主体であるショ糖はうま味を呈するMSGととも
に使用することによって、つゆのこくに影響を及ぼす
ことが知られている。そのため、試料間に見られる糖
度の差は単なる甘味の違いだけでなく、つゆ全体の風
味の違いにも影響を与えていると考えられる。また、
店舗販売のうどんつゆでは、平均ショ糖濃度が関西・
中部地方よりも関東地方で高いことが報告されてお
り 11）、他の地方に比べて京都のうどんつゆの糖度が高
い傾向にはない。今回の結果が全体的な京都産の傾向
であるのかについては、今後、より多くの試料を用い
た調査が必要であろう。
2．核酸含量とうま味強度
イノシン酸（IMP）は主に鰹などの魚類に含まれる
だしの成分であり、グアニル酸（GMP）は主に干し
椎茸などのきのこ類に含まれるだしの成分である。今
回用いた試料の IMPと GMPの濃度を表 2に示した。
市販のうどんつゆでは長崎県産の試料で IMPと
GMPの総濃度が低かったが、その他の試料では大き
な差は見られなかった。また、概して IMPよりも
GMPの濃度が高い傾向が見られ、その差は各試料で
異なっていた。即席カップうどんのつゆでは、東日本
向けに比べて西日本向けに販売されているものの方が
IMP、GMPともに約 4倍も高濃度であり、うま味の
主体は核酸系のだし成分であると思われる。真部ら 11）
の報告によると、全国各地の店舗から集めたうどんつ
ゆに含まれる IMP濃度はほとんどの店舗で 15 ～
25mg％であるが、今回用いた市販のうどんつゆでは
3.1 ～ 16.8mg％であり、店舗販売のうどんつゆよりも
低い傾向が見られた。
核酸系のうま味物質である IMPとアミノ酸系のう
ま味物質であるMSGには顕著な相乗効果が認められ
ている 14）。また、共存する IMPによってグリシン、
アラニン、セリンなどの遊離アミノ酸の味も増強され
ることが報告されている 15）。そこで、IMPとMSG
の相乗効果を示す指標として各試料のうま味強度を算
出し、図 1に示した。市販のうどんつゆでは試料間で
差が見られたが、極端なものを除いた平均ではうま味
強度は約 16 であった。一方、即席カップうどんでは、
西日本向けよりも東日本向けに販売されているもので
うま味強度が高かった。店舗販売のうどんつゆのうま
味強度については平均値が 4.85 であるものの、全体
にばらつきが大きく、東西による地域差も認められな
いが、大阪において特異的にうま味強度が低いことが
報告されている 11）。今回の結果からは、全国販売され
ているうどんつゆのうま味強度は店舗販売のうどんつ
ゆの平均値と変わらない値であったが、その他の試料
ではやはりばらつきが見られた。
表 2　 試料中のイノシン酸（IMP）とグアニル酸（GMP）
濃度
試料 No. IMP（mg％） GMP（mg％）
1 10.4  9.8
2 16.8 12.7
3  6.1  8.0
4  7.8 11.8
5  3.1  5.0
6  5.3  6.6
7  9.4 14.1
8 13.4 11.3
9 12.1 20.3
10  3.8  5.3 図 1　試料のうま味強度
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3．遊離アミノ酸組成
表 3に各試料の遊離アミノ酸組成を示した。全試料
を通して遊離アミノ酸が検出されたが、グルタミン酸、
グリシン、アラニンが比較的高含量であった。その他
では、セリン、トレオニン、プロリン、シスチン、フェ
ニルアラニン、リシンが比較的多くの試料で検出され、
これらのアミノ酸の総量はほとんどの試料で全体の
90％前後を占めていた。うま味の主体と考えられるグ
ルタミン酸の含量は、アミノ酸全体の 3～ 86％を占
めており、幅が見られた。表には示していないが、タ
ウリンと思われるピークが検出された試料もあった。
また、即席カップうどんでは、比較的高含量のアミノ
酸は少なく、西日本向けに比べて東日本向けに販売さ
れているものの方が約 2倍量のグルタミン酸を含んで
いた。真昆布（素干し）のアミノ酸組成の特徴は、グ
ルタミン酸が約 60％とずば抜けて多く、アスパラギ
ン酸の 30％に続き、アラニン、ロイシン、プロリン、
グリシン、バリンなどが比較的多く含まれていること
である 6）。今回の結果からは、グルタミン酸含量が全
体の 60％を超える試料が見られたが、アスパラギン
酸含量は非常に少なかった。また、京都府産の 2品で
はグルタミン酸含量は少ないものの、グルタミン酸と
アスパラギン酸の含有比は約2：1であった。アラニン、
プロリン、グリシンについては、多くの試料に含まれ
ていた。一方、鰹節を含めた魚介類では、うま味の主
体は IMPなどの核酸であるものの、グルタミン酸、
グリシン、アラニン、ヒスチジン、アルギニン、プロ
リンなどのアミノ酸も味を構成する重要な因子である
ことが知られている 6）、16）。山崎は、鰹節に含まれる遊
離アミノ酸としてヒスチジンが特に多く、リシン、ア
ラニンが比較的多く検出されるものの、煮干し（かた
くち鰯）に含まれる遊離アミノ酸では、鰹節と同様に
ヒスチジンが多く、次いでプロリン、リシン、アラニ
ン、グルタミン酸が比較的多く検出されることを報告
している 16）。神田らは、煮干しではタウリンとヒスチ
ジンの含量が高く、グリシン、セリン、アラニンの含
量はグルタミン酸よりも高いことを報告している 17）。
また、鯖節では分岐鎖アミノ酸であるバリン、ロイシ
ン、イソロイシンの総量が鰹節よりも多いことが報告
されている 18）。今回の結果からは、グルタミン酸、グ
リシン、アラニン、ヒスチジン、プロリン、リシンは
多くの試料で検出されたが、他のアミノ酸と比べて特
にヒスチジンが多く含まれる傾向はなく、分岐鎖アミ
ノ酸についても相対的に少ない傾向にあった。
 表 3　試料中の遊離アミノ酸含量 （nmol/ml）
試料No.／
アミノ酸 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Asp 25.2 26.8 9.5 12.5 0.6 2.9 13.1 4.1 2.4 2.3
Glu 43.0 45.7 280.0 125.8 213.4 172.3 127.2 784.5 194.1 369.1
Ser 86.0 82.5 61.3 43.2 3.8 0.2 54.2 3.2 16.6 14.7
Gly 85.0 77.4 199.2 205.9 4.6 20.5 327.9 13.7 25.5 30.1
His 121.6 176.1 57.0 14.3 4.0 34.1 24.3 3.1 0.2 0.4
Arg 202.4 55.0 16.3 0.7 4.7 2.4 8.2 2.1 33.4 17.0
Thr 162.5 152.6 0.5 74.7 2.5 0.4 93.0 0.9 10.6 24.5
Ala 339.7 168.1 69.7 101.7 8.5 10.1 114.0 35.8 68.3 56.8
Pro 0.5 168.4 90.7 92.3 8.8 3.9 126.6 2.2 23.5 23.7
Tyr 452.6 5.6 7.4 2.4 4.3 21.3 13.2 7.7 5.7 12.8
Val 8.4 1.7 12.5 8.8 0.5 3.8 0.6 6.5 3.2 2.7
Met 1.4 15.4 8.8 11.9 0.7 128.2 9.3 3.5 0.9 1.1
Cys 18.2 55.9 165.8 70.7 13.2 696.5 0.4 0.9 44.7 35.2
lle 5.2 154.8 4.5 13.5 0.6 0.2 15.4 2.2 3.7 3.3
Leu 1.3 27.6 1.1 3.5 0.1 0.2 14.5 3.0 1.0 1.4
Phe 19.0 129.0 86.9 101.4 5.0 5.3 24.4 1.8 22.5 16.4
Lys 102.2 68.5 33.2 18.0 3.2 1.6 161.6 35.4 14.9 15.5
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光崎ら 19）は、パックタイプおよび顆粒タイプの鰹
だし汁に含まれる遊離アミノ酸の含量とその組成を調
べ、うま味や甘味を呈する各アミノ酸グループの影響
を考察している。そこで、今回の結果から比較的多く
の試料で検出されたアミノ酸のうち、うま味中心のア
ミノ酸であるグルタミン酸の含量と、甘味中心のアミ
ノ酸であるグリシン、アラニン、セリンの総量につい
て比較した結果を図2に示した。これらのアミノ酸は、
うま味や甘味の閾値、弁別閾が比較的低いアミノ酸で
あり、その影響が大きいことが予想される。これらの
アミノ酸の比較から、今回用いたうどんつゆはうま味
型すなわちグルタミン酸が多い型と、甘味型すなわち
グリシン、アラニン、セリンが多い型に分類された。
うま味型では、糖度は低いものの核酸含量には幅が見
られ、グルタミン酸本来のうま味、またはグルタミン
酸と IMPの相乗効果によりうま味を引き出している
と考えられる。一方、甘味型では糖度も高く、比較的
核酸含量も高いことから、うま味の主体は核酸系のう
ま味物質が担っており、IMPによるグリシン、アラ
ニン、セリンの味の増強効果も寄与しているものと考
えられた。山崎 16）は、鰹節のうま味は主に核酸類で
あるが、煮干しではペプチドと考えられるうま味成分
が存在し、核酸類の寄与は弱いと思われることを報告
しており、今後、遊離アミノ酸だけでなく、ペプチド
類も含めた検討が必要であろう。
Ⅳ．要　約
市販のうどんつゆに含まれる塩分、糖分、核酸、遊
離アミノ酸含量を測定することにより、その特徴を比
較検討した。塩分は 0.81 ～ 1.48％の範囲であったが、
ほとんどのものが 1.1 ～ 1.2％の範囲であった。即席
カップうどんでは約 0.8％であった。糖度は 3.6 ～
7.0Brix％と幅が見られ、即席カップうどんでは 2.2 
Brix％であった。IMPと GMPの総量は試料間でほ
ぼ大差なく、概して IMPよりもGMP濃度が高かった。
即席カップうどんでは、西日本向けの方が IMP、
GMPともに高濃度であった。また、うま味強度は試
料間でばらつきが見られた。全試料に遊離アミノ酸が
検出され、グルタミン酸、グリシン、アラニンが比較
的高含量であった。うま味の主体と考えられるグルタ
ミン酸はアミノ酸全体の 3 ～ 86％と幅が見られた。
その他では、セリン、トレオニン、プロリン、シスチ
ン、フェニルアラニン、リシンが多くの試料で検出さ
れた。うま味や甘味を呈するアミノ酸の比較から、う
どんつゆはうま味型（グルタミン酸が多い型）と甘味
型（グリシン、アラニン、セリンが多い型）に分類さ
れた。うま味型ではグルタミン酸またはグルタミン酸
と IMPの相乗効果によりうま味を引き出していると
考えられ、甘味型ではうま味の主体は核酸系のうま味
物質が担っていると考えられた。
終わりに、本研究を行うにあたり、実験にご協力頂
きました本学卒業生の礒松咲希さん、鎌田麻莉さん、
藤原奈美さんに深謝致します。
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